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Susu segar adalah bahan pangan yang mudah rusak akibat mikroorganisme di dalamnya. 
Susu yang banyak mengandung air dan nutrisi cocok bagi pertumbuhan 
mikroorganisme. Dalam satu mililiter susu terdapat ratusan ribu hingga jutaan sel 
pembusuk. Rata-rata bakteri tersebut mampu berkembang biak delapan kali lipat setiap 
jamnya. Oleh karena itu, hanya selang empat jam setelah pemerahan, susu segar akan 
berangsur-angsur rusak. Penanganan yang umum dilakukan untuk memperpanjang 
umur simpan susu segar adalah pendinginan. Bila tidak tersedia refrigerator, diperlukan 
metode pengawetan yang lain. Lactoperoxidase adalah enzim di dalam susu yang secara 
alami bukan sebagai antibakteri, tetapi dapat diaktifkan dan menimbulkan efek 
antibakteri. Metode aktivasi enzim LP untuk pengawetan susu segar tersebut dikenal 
sebagai sistem laktoperoksidase (LPS). Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui 
tingkat efektivitas LPS pada dua tingkat suhu yang berbeda terhadap umur simpan susu 
segar. Sampel susu segar didapatkan dari Desa Nyatnyono, Ungaran. Umur simpan susu 
segar dibandingkan antara susu tanpa LPS pada suhu ruang (25-28oC), susu tanpa LPS 
pada suhu refrigerator (5-10oC), susu dengan LPS pada suhu ruang, dan susu dengan 
LPS pada suhu refrigerator. Parameter yang diujikan adalah TPC, jumlah Salmonella, E. 
coli, pH, viskositas, dan uji alkohol 70%. Total bakteri pada semua perlakuan terus 
meningkat, kecuali pada perlakuan LPS pada suhu refrigerator hingga jam ke 20. 
Jumlah Salmonella pada semua perlakuan meningkat dengan cepat kecuali pada 
perlakuan LPS pada suhu refrigerator stabil hingga jam ke 8. Jumlah E. coli pada semua 
perlakuan terus meningkat selama penyimpanan. pH dapat dipertahankan tidak kurang 
dari 6 pada semua perlakuan kecuali pada perlakuan tanpa LPS pada suhu ruang. 
Viskositas dapat dipertahankan hingga jam ke 8 pada semua perlakuan kecuali pada 
perlakuan tanpa LPS pada suhu ruang hingga jam ke 4. Uji alkohol 70% menunjukkan 
bahwa susu segar dengan perlakuan suhu refrigerator dapat mempertahankan kestabilan 
susu hingga jam ke 20, akan tetapi pada susu segar pada suhu ruang hingga jam ke 8. 
Dibandingkan dengan perlakuan tanpa LPS pada suhu ruang perlakuan LPS pada suhu 
kamar dan perlakuan penyimpanan pada suhu refrigerator tanpa LPS efektif 
memperpanjang umur simpan susu segar hingga 4 jam. Sedangkan perlakuan LPS pada 
suhu refrigerator efektif memperpanjang umur simpan susu segar hingga lebih dari 16 
jam. 
 
